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 Daun kelor (Moringa oleifera L.) merupakan tumbuhan dari keluarga 
Moringaceae yang dapat tumbuh di dataran tinggi dan dataran rendah. Daun kelor 
memiliki nutrisi yang tinggi sehingga berpontensial untuk dijadikan bahan campuran 
pembuatan makanan. Tujuan tugas akhir ini adalah membuat mie dengan campuran 
serbuk daun kelor sebagai penambah nutrisi sehingga dapat dijadikan alternatif 
makanan sehat dan mengetahui pengaruh penambahan tepung tapioka pada 
pembuatan mie. Sebelum daun kelor dijadikan serbuk, dilakukan proses pencucian, 
pengeringan menggunakan sinar matahari secara tidak langsung (diangin-anginkan), 
daun kelor kering dihancurkan menggunakan blender, dan pengayakan menggunakan 
ayakan 80 mesh. Serbuk kelor yang dihasilkan berwarna hijau. Rendemen serbuk 
daun kelor yang diperoleh sebesar 14,29%.  
Dalam percobaan ini dihasilkan 2 produk. Produk 1 dibuat dengan cara 
mencampurkan bahan-bahan seperti serbuk 100 gr tepung terigu, 2,5 gr serbuk daun 
kelor, 5 gr tepung tapioka, 17,76 telur ayam, 1,075 gr garam,0,43 gr soda kue, 2 
siung bawang putih dan 28 mL air. Produk 2 dibuat dengan cara mencampurkan 
bahan-bahan seperti serbuk 100 gr tepung terigu, 2,5 gr serbuk daun kelor, 15,30 
telur ayam, 1,025 gr garam, 0,41 gr soda kue, 2 siung bawang putih dan 25 mL air. 
Setelah terbentuk adonan, kemudian dicetak dengan menggunakan noodle maker. 
Mie yang sudah dicetak kemudian dikeringkan dengan cara digantung pada suhu 
kamar selama 5 jam. Agar mie lebih tahan lama, mie yang sudah kering kemudian 
digoreng menggunakan minyak panas selama 1 menit. 
Mie dengan campuran serbuk daun kelor produk 1 memiliki kenampakan mie 
berwarna hijau, panjang, kadar hidrasi pada suhu 30˚C sebesar 24,24%, kadar hidrasi 
pada suhu 100˚C sebesar 143,94%, dan kadar air sebesar 11,76%. Mie dengan 
campuran serbuk daun kelor produk 2 memiliki kenampakan yaitu mie berwarna 
hijau, mudah putus, kadar hidrasi pada suhu 30˚C sebesar 23,66%, kadar hidrasi pada 
suhu 100˚C sebesar 98,92%, dan kadar air sebesar 9,44%. Kandungan gizi mie 
dengan campuran serbuk daun kelor produk 1 adalah lemak 0,29%, protein 6,83%, 
karbohidrat 69,36%, sedangkan untuk produk 2 yaitu mengandung lemak 2,33%, 
protein 8,94%, dan karbohidrat 81,62%. Untuk perbandingannya dilakukan uji pada 
mie yang beredar di pasaran yaitu mie instant merek indomie. Dari hasil 
perbandingan kandungan gizi mie dengan campuran serbuk daun kelor dan indomie 
terlihat bahwa mie dengan campuran serbuk daun kelor memiliki kandungan gizi 
tidak jauh berbeda dengan indomie. 
Dari uji organoleptik yang dilakukan kepada 30 responden, mie dengan 










I.1         Latar Belakang Masalah 
Mie merupakan makanan yang populer di Asia terutama di Asia Tenggara 
dan khususnya di Indonesia. Pengolahan mie dilakukan untuk menjadikan mie 
sebagai salah satu makanan alternatif pengganti nasi. Mie banyak disukai karena 
memiliki cita rasa yang enak, tekstur yang kenyal, dan praktis dalam penyajiannya.  
Menurut Royaningsih (1987), berdasarkan pengolahan mie yang dipasarkan 
di Indonesia, mie dikelompokkan menjadi empat macam, yaitu mie mentah (raw 
chinese noodle), mie basah (boilled noodle), mie kering (steamed fried noodle), dan 
mie instan (instant noodle). Bahan baku utama dalam pembuatan mie pada umumnya 
adalah tepung terigu. Produk mie yang beredar di pasaran saat ini nutrisinya masih 
kurang baik. Kandungan karbohidrat, kandungan protein, dan kandungan mineral 
rendah. Menurut Direktorat Gizi Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2005), 
kandungan gizi produk mie dan olahannya masih sangat rendah terutama kandungan 
proteinnya.  
Produk-produk mie saat ini telah mengalami perkembangan dengan variasi 
campuran antara terigu sebagai bahan baku utama dengan bahan-bahan lain seperti 
umbi-umbian, kacang-kacangan, dan sayur-sayuran yang tentu saja dapat 
meningkatkan kandungan gizi pada mie. Protein yang berasal dari tumbuh-tumbuhan 
selama ini hanya diketahui didapatkan dari kacang-kacangan. Menurut hasil 
penelitian Tiommanisyah (2010) protein yang terkandung dalam kacang-kacangan 
sebesar 23,7 g protein per 100 g kacang-kacangan. Selain kacang kacangan ada 
tumbuhan yang kandungan proteinnya tergolong tinggi dibandingkan sayuran jenis 
lain, yaitu daun kelor.  
Daun kelor memiliki nutrisi yang tinggi karena mengandung vitamin A yang 
setara dengan 4 kali vitamin A yang terdapat pada wortel, setara dengan 4 kali 
kalsium yang terdapat pada susu, setara dengan 3 kali potassium pada pisang, setara 
dengan 2 kali protein yang terdapat pada yoghurt, dan setara dengan 3 kali zat besi 
pada bayam (Krisnadi, 2015). Ditinjau dari kandungan nutrisinya daun kelor sangat 
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berpotensial untuk dikembangkan menjadi bahan campuran pembuatan mie kering. 
Hal ini dapat meningkatkan nilai gizi pada mie serta meningkatkan nilai tambah dari 
daun kelor itu sendiri. 
 
I.2         Perumusan Masalah 
       Dari latar belakang di atas dapat dirumuskan masalah tentang bagaimana 
cara membuat mie dengan campuran serbuk daun kelor sebagai penambah nutrisi 
sehingga dapat dijadikan alternatif makanan yang sehat. 
 
I.3         Tujuan  
a. Membuat mie dengan campuran serbuk daun kelor sebagai penambah 
nutrisi sehingga dapat dijadikan alternatif makanan yang sehat. 
b. Mempelajari pengaruh penambahan tepung tapioka pada pembuatan mie 
dengan campuran serbuk daun kelor. 
 
I.4         Manfaat 
              a.   Bagi Mahasiswa 
 Dapat menambah keterampilan dan wawasan tentang daun kelor sebagai  
bahan campuran dalam pembuatan mie. 
              b.   Bagi Masyarakat 










II.1        Tinjauan Pustaka 
II.1.1     Daun Kelor 
Kelor (Moringa oleifera L.) merupakan tumbuhan dari keluarga 
Moringaceae. Kelor (Moringa oleifera L.) tumbuh dalam bentuk pohon, berumur 
panjang (perenial) dengan tinggi 7 - 12 m. Batang berkayu (lignosus), tegak, 
berwarna putih kotor, kulit tipis, permukaan kasar. Percabangan simpodial, arah 
cabang tegak atau miring, cenderung tumbuh lurus dan memanjang. Tumbuh di 
dataran rendah maupun dataran tinggi sampai di ketinggian ± 1000 m dpl, banyak 
ditanam sebagai tapal batas atau pagar di halaman rumah atau ladang (Krisnadi, 
2013).  
Pohon Kelor tidak terlalu besar. Batang kayunya getas (mudah patah) dan 
cabangnya jarang tetapi mempunyai akar yang kuat. Daunnya berbentuk bulat telur 
dengan ukuran kecil-kecil bersusun majemuk dalam satu tangkai. Bunganya 
berwarna putih kekuning-kuningan dan tudung pelepah bunganya berwarna hijau. 
Bunga kelor keluar sepanjang tahun dengan aroma bau semerbak. Buah kelor 
berbentuk segi tiga memanjang yang disebut klentang (Jawa). Sedang getahnya yang 
telah berubah warna menjadi coklat disebut blendok (Jawa). Pengembangbiakannya 
dapat dengan cara stek (Ipteknet, 2005). 
 
Gambar II.1 Pohon Kelor (Moringa oleifera L.) 
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   Gambar II.2 Daun Kelor (Moringa oleifera L.) 
Dalam taksonomi tumbuhan, Kelor (Moringa oleifera L.) diklasifikasikan 
sebagai berikut (Krisnadi, 2013) : 
Kingdom  : Plantae (tumbuhan) 
Subkingdom  : Tracheobionta (tumbuhan berpembuluh) 
Super Divisi  : Spermatophyta (menghasilkan biji) 
Divisi   : Magnoliophyta (tumbuhan berbunga) 
Kelas   : Magnoliopsida (berkeping dua/dikotil) 
Subkelas  : Dilleniidae 
Ordo   : Capparales 
Famili   : Moringaceae 
Genus   : Moringa 
Spesies  : Moringa oleifera L. 
    Kelor sudah dikenal di dunia sebagai tanaman yang dapat digunakan 
untuk mengatasi kelaparan dan malnutrisi. Di Afrika dan Asia daun kelor 
direkomendasikan sebagai suplemen yang kaya zat gizi untuk ibu menyusui dan anak 
pada masa pertumbuhan. Pada daun kelor yang dikeringkan, mengandung nilai gizi 
dalam jumlah yang lebih tinggi daripada daun kelor dalam keadaan segar, kecuali 
vitamin C. Selain itu, kandungan gizi juga dipengaruhi oleh varietas, musim, iklim, 
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          Tabel II.1 Kandungan Gizi dalam Daun Kelor tiap 100 g (Fuglie, 1999) 




1 Protein (g) 6,80  27,1  
2 Lemak (g) 1,70  2,3  
3 Beta Carotene (Vit. A) (mg) 6,78  18,9  
4 Thiamin (B1) (mg) 0,06  2,64 
5 Riboflavin (B2) (mg) 0,05  20,5 
6 Niacin (B3) (mg) 0,8  8,2 
7 Vitamin C (mg) 220  17,3 
8 Kalsium (mg) 440  2,003 
9 Kalori (kal) 92  205 
10 Karbohidrat (g) 12,5  38,2 
11 Tembaga (mg) 0,07  0,57 
12 Serat (g) 0,90  19,2 
13 Zat Besi (mg) 0,85  28,2 
14 Magnesium (mg) 42  368 
15 Fosfor (mg) 70  204 
 
II.1.2     Tepung Terigu 
  Tabel II.2 Kandungan Gizi dalam Tepung Terigu tiap 100 g (Azizah, 2009) 
No Unsur Jumlah 
1 Kalori (kal) 365 
2 Protein (g) 8,9 
3 Lemak (g) 1,3 
4 Karbohidrat (g) 77,3 
5 Kalsium (mg) 16 
6 Fosfor (mg) 106 
7 Besi (mg) 1,2 
8 Vitamin B1 (mg) 0,12 
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II.1.3    Mie 
Mie adalah produk pangan yang terbuat dari terigu dengan atau tanpa 
penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan, 
berbentuk khas mie (Badan Standarisasi Nasional, 1992). Berdasarkan cara 
pengolahannya mie dapat dikelompokkan menjadi 4 macam (Astawan, 2003) : 
a.  Mie mentah/mie segar 
Mie mentah atau mie segar adalah mie yang tidak mengalami proses tambahan 
setelah pemotongan dengan kadar air 35%. Mie segar umumnya dibuat dari tepung 
terigu jenis keras untuk memudahkan penanganannya. Mie jenis ini biasanya 
digunakan untuk bahan baku dalam pembuatan mie ayam. 
b.  Mie Basah 
Mie basah adalah mie yang mengalami proses perebusan air mendidih setelah 
tahap pemotongan dan sebelum dipasarkan. Kadar airnya dapat mencapai 52% 
sehingga daya simpannya relatif singkat (40 jam pada suhu kamar). Di Indonesia, 
mie basah lebih dikenal dengan istilah mie kuning atau mie bakso. 
c.  Mie Kering 
Mie kering adalah mie mentah yang dikeringkan dengan kadar air antara 8-10%. 
Pengeringan umumnya dilakukan dengan penjemuran di bawah sinar matahari atau 
dengan menggunakan oven. Karena sifat kering inilah maka mie mempunyai daya 
simpan yang relatif panjang dan dalam penanganannya cukup mudah. Mie kering 
juga ditambahkan dengan telor segar atau tepung telor, sehingga dipasaran mie ini 
juga dikenal dengan istilah mie telor. 
d.  Mie Instant 
Mie instan adalah mie yang telah dimasak terlebih dahulu dicampur dengan 
minyak. Dapat dikonsumsi dengan menambahkan air panas dan bumbu-bumbu yang 
sudah ada dalam kemasannya.. Mie instan juga dikenal dengan nama ramen. Mie ini 
dibuat dengan penambahan beberapa proses setelah menjadi mie segar. Tahap-tahap 
tersebut yaitu pengukusan, pembentukan dan pengeringan. Kadar air mie instan 
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II.1.4    Bahan Tambahan  
Bahan tambahan yang digunakan pada pembuatan mie dengan campuran 
daun kelor adalah : 
a.  Tepung Tapioka 
Pada proses pembuatan mie, tepung tapioka berfungsi untuk meningkatkan 
kelembutan dan kekerasan mie. 
b.  Telur Ayam 
Menurut Astawan (2001) penambahan telur pada pembuatan mie adalah untuk 
meningkatkan mutu protein mie dan menciptakan adonan yang lebih liat sehingga 
tidak mudah putus. 
c.  Natrium Klorida (NaCl) 
Fungsi penambahan NaCl pada pembuatan mie adalah untuk memberi rasa dan 
memperkuat tekstur mie. 
d.  Natrium Bikarbonat (NaHCO3) 
Fungsi penambahan NaHCO3 pada pembuatan mie adalah untuk membuat 
adonan menjadi mengembang, serta memberikan efek tekstur kering, garing, dan 
renyah (Astawan, 2006). 
e.  Bawang Putih 
Fungsi penambahan bawang putih pada proses pembuatan mie adalah sebagai 
seasoning untuk menambah cita rasa pada mie. 
f.  Air 
Air berfungsi untuk melarutkan bahan-bahan seperti garam dan bahan lainnya, 
sebagai reaksi gluten dan karbohidrat sehingga muncul sifat kenyal gluten. 
 
II.2       Kerangka Pemikiran  
Dalam pembuatan mie ini dipilih campuran daun kelor, karena daun kelor 
memiliki kandungan gizi yang tinggi sehingga dapat meningkatkan nutrisi pada mie. 
Cara pengolahan daun kelor sebagai campuran pada pembuatan mie adalah dengan 
pengeringan dibawah sinar matahari secara tidak langsung. Setelah pengeringan, 
daun kelor kering dijadikan serbuk lalu dicampurkan pada adonan mie. 
 
  














       Uji hidrasi                                                                                                          Uji proksimat 
 






Gambar II.3 Diagram Blok Kerangka Pemikiran Pembuatan Mie dengan Campuran  
                     Daun Kelor 
 
 
Pembuatan serbuk daun kelor 




Analisis uji mie 









III.1      Alat dan Bahan 
 Alat dan bahan yang digunakan dalam pembuatan mie dengan campuran 
serbuk daun kelor adalah sebagai berikut : 
III.1.1   Pembuatan Serbuk Daun Kelor  
a. Alat 
- Tampah    
- Bak pencuci    
-   Timbangan digital 
- Ayakan 80 mesh 
- Blender/crusher    
b. Bahan 
- Daun kelor  
- Air 
III.1.2   Pembuatan Mie 
a. Alat 
- Baskom     
-   Mesin pencetak mie (noodle marker) 
- Sendok pengaduk      
- Pisau  
- Gelas ukur 
- Timbangan digital 
- Rak pengering 
b. Bahan 
- Daun Kelor 
Diperoleh dari Klaten, Jawa Tengah. Harga Rp. 5.000,00/kg. 
- Tepung Terigu Bogasari Cakra Kembar 
Diperoleh dari Pasar Gede, Surakarta, Jawa Tengah.  
  





Harga Rp.11.000,00/kg. Tepung terigu Bogasari Cakra Kembar 
berbentuk serbuk berwarna putih dengan informasi nilai gizi persajian 
@100 g dapat dilihat pada Tabel III.1 
       Tabel III.1 Kandungan Gizi Tepung Terigu Bogasari Cakra Kembar  













- Tepung Tapioka Gunung Agung 
Diperoleh dari Pasar Gede, Surakarta, Jawa Tengah. Harga Rp. 
8.000,00/kg. Tepung tapioka Gunung Agung berbentuk serbuk 
berwarna putih dengan informasi nilai gizi persajian @100 g dapat 
dilihat pada Tabel III.2 
    Tabel III.2 Kandungan Gizi Tepung Tapioka Gunung Agung tiap  
                               100 g 
Unsur Satuan Jumlah 
Energi kkal 362  
Protein g 0,5  
Lemak g 0,3  
Karbohidrat g 86,9  
 
 
Unsur Jumlah % AKG 
Lemak total 1 g 2% 
Protein 12 g 20% 
Karbohidrat 74 g 25% 
Natrium 0 mg 0% 
Vitamin A  10% 
Vitamin B1  30% 
Vitamin B2  40% 
Vitamin B3  10% 
Vitamin D3  10% 
Asam Folat  50% 
Zat Besi  20% 
Seng  30% 
Energi total = 360 kkal 
  





- Telur Ayam 
Diperoleh dari Pasar Gede, Surakarta, Jawa Tengah. Harga Rp. 
15.000,00/kg. 
- Natrium Klorida (NaCl) Kokiku 
Diperoleh dari Pasar Gede, Surakarta, Jawa Tengah. Harga Rp. 
2.000,00/250g. NaCl Kokiku merupakan garam halus dengan 
informasi nilai gizi perkemasan dapat dilihat pada Tabel III.3 
Tabel III.3. Kandungan Gizi NaCl Kokiku Tiap 250 g 
Unsur Satuan Jumlah 
Natrium Klorida (NaCl) % 97,99 
Yodium sebagai KIO3 mg/kg 40,66  
Air (H2O) % 0,52 
Oksida Besi (Fe2O3) mg/kg 8,91  
Magnesium (Mg) % 0,07 
Kalsium (Ca) % 0,02 
Sulfat (SO4) % 0,19 
Nitrit (NO2)  Tak ternyata 
Cemaran Logam :   
Timbal (Pb) mg/kg < 0,1  
Tembaga (Cu) mg/kg < 0,1 
Nickel (Ni) mg/kg < 0,1 
Kadmium (Cd) mg/kg < 0,1 
Raksa (Hg) mg/kg     < 0,001  
Cemaran Arsen (As) mg/kg     < 0,001  
Kehalusan Ayakan mm 1,19  
 
- Natrium bikarbonat (NaHCO3) 
Diperoleh dari Pasar Gede, Surakarta, Jawa Tengah. Harga Rp. 
3.800,00/ons. NaHCO3 berbentuk serbuk halus berwarna putih. 
- Bawang Putih 









III.2      Lokasi Penelitian 
Pembuatan, uji fisik, dan analisa proksimat (kadar karobidrat,lemak,abu,dan 
air) mie dengan campuran serbuk daun kelor di Laboratorium Laboratorium Operasi 
Teknik Kimia Universitas Sebelas Maret Surakarta, Jl. Ir. Sutami No 36 A Surakarta. 
Analisa proksimat (kadar protein) dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Tanah, 
Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret. 
 
III.3    Prosedur Kerja 
III.3.1 Pembuatan Serbuk Daun Kelor 
  Diagram alir proses pembuatan serbuk kelor dapat dilihat pada gambar III.1 
di bawah ini : 
       Daun Kelor 
 
 
    Air 
 
 
                                                                                                    Air + kotoran 









        
                                             Serbuk Daun Kelor 













Adapun langkah-langkah dalam pembuatan serbuk daun kelor adalah sebagai 
berikut : 
1. Pencucian daun kelor 
      Pencucian daun kelor bertujuan untuk membersihkan debu dan sisa kotoran 
lainnya yang masih menempel pada daun. 
2. Pengeringan daun kelor 
Pengeringan dilakukan dengan menggunakan sinar matahari tidak langsung 
(diangin-anginkan) yang bertujuan untuk menghilangkan kandungan air yang 
terdapat pada daun kelor. Daun kelor yang sudah kering ditunjukkan oleh gambar 
III.1 
 
Gambar III.2 Daun Kelor Kering 
3. Pembuatan serbuk daun kelor 
Daun kelor kering dihancurkan menggunakan blender seperti yang ditunjukkan 
pada gambar III.3 
 \ 
Gambar III. 3 Alat Penepung (Blender) 
  






Proses pengayakan dilakukan dengan menggunakan ayakan 80 mesh agar 
diperoleh ukuran serbuk daun kelor yang seragam. Gambar ayakan 80 mesh dapat 
dilihat pada gambar III.4 

































III.3.2  Pembuatan Mie  
Diagram alir proses pembuatan mie dengan campuran serbuk daun kelor 
dapat dilihat pada gambar III.5 dan III.6. Gambar III.5 adalah diagram alir proses 
pembuatan mie dengan campuran serbuk daun kelor dan 5 g tepung tapioka, 
sedangkan pada gambar III.6 adalah diagram alir proses pembuatan mie dengan 
campuran serbuk daun kelor tanpa penambahan tepung tapioka.  
 
  Telur ayam 17,76 g 
 
Tepung terigu 100 g                                                                                Serbuk daun                                    
Tepung tapioka 5g                                                                                    kelor 2,5 g 
 
        Bawang putih                                                                              Garam 1,075 g 
        Air  28 mL                                                                                         Soda kue  










                                               
 
             
            
          Mie daun kelor 125 g 
Gambar III.5 Diagram Alir Proses Pembuatan Mie dengan Campuran Serbuk Daun  














        Telur ayam 15,30 g 
 
    Tepung terigu 100 g                                                                       Serbuk daun                                      
                                                                                                            kelor 2,5 g 
               Bawang putih                                                                      Garam 1,025 g 
                Air 26 mL                                                                                   Soda kue  














Mie daun kelor 105 g 
Gambar III.6 Diagram Alir Proses Pembuatan Mie dengan Campuran Serbuk Daun  
                        Kelor Produk 2 
 Adapun langkah-langkah pembuatan mie dengan campuran serbuk daun kelor 
adalah  sebagai berikut: 
1. Pembuatan Adonan 
Pembuatan adonan dilakukan dengan 2 cara yaitu : 
a. Produk 1 
Mencampurkan serbuk daun kelor, tepung terigu, dan tepung tapioka dengan 














Klorida (NaCl) sebanyak 1% dari total berat tepung, Natrium bikarbonat 
(NaHCO3) sebanyak 0,4% dari total berat tepung, telur ayam sebanyak 17,76 
g, air sebanyak 28 mL, dan 2 butir bawang putih. 
b. Produk 2 
Mencampurkan serbuk daun kelor dengan tepung terigu, dengan 
perbandingan berat 2,5 g : 100 g. Selain itu juga ditambahkan Natrium 
Klorida (NaCl) sebanyak 1% dari total berat tepung, Natrium bikarbonat 
(NaHCO3) sebanyak 0,4% dari total berat tepung, putih telur sebanyak 15,30 
g , air sebanyak 26 mL, dan 2 butir bawang putih. 
2. Pencetakan Mie 
Proses pencetakan mie dilakukan dengan alat noodle maker. Gambar alat noodle 
maker ditunjukkan oleh gambar III.7 
 
Gambar III.7 Alat Noodle Maker 
3. Pengeringan Mie 
Proses pengeringan mie dilakukan dengan beberapa tahap : 
a. Mie yang telah keluar dari alat pencetak mie dijemur di dalam ruangan 
dengan suhu ruangan selama 5 jam engan cara digantung pada rak 
penggantung yang bertujuan untuk membuat tekstur mie menjadi keras. 
b. Mie yang telah dijemur digoreng menggunakan minyak panas selama 1 menit 
untuk mengurangi kadar air dalam mie. 
Tujuan dilakukan pengeringan adalah agar mie yang dihasilkan lebih tahan lama. 
  





III.3.3     Analisis Produk 
III.3.3.1   Uji hidrasi 
Hidrasi adalah kemampuan suatu bahan untuk menyerap air. Uji hidrasi 
dilakukan dengan cara merendam sampel dalam aquades pada suhu 30˚C dan 100˚C. 
Sebelum direndam sampel ditimbang terlebih dahulu untuk memperoleh berat awal 
(m1). Lama waktu perendaman adalah 3 menit 30 detik sesuai dengan pengolahan 
produk indomie yang beredar di pasaran Indonesia. Setelah direndam sampel 
ditimbang kembali untuk memperoleh berat akhir (m2). Nilai hidrasi dihitung dengan 
rumus sebagai berikut : 
 
             
     
  
           (i) 
 
III.3.3.2   Uji kadar air 
Pengujian kadar air dalam sampel dilakukan dengan cara dioven pada suhu 
120˚C. Sebelum dioven sampel ditimbang untuk memperoleh berat awal (m1). 
Sampel dioven sampai diperoleh berat yang konstan (m2). Kadar air dalam sampel 
dihitung dengan rumus sebagai berikut : 
 
     %  =  
                                     
          
         (ii) 
 
III.3.3.3   Analisis proksimat 
Analisis ini terdiri dari : 
a.  Kadar lemak  
Uji kadar lemak dimaksudkan untuk mengetahui kadar lemak dari produk yang 
telah dibuat. Lemak berfungsi sebagai sumber citarasa dan memberikan tekstur yang 
lembut pada produk. 
 
    %  = 
                                      
            










b.  Kadar karbohidrat 
Uji kadar karbohidrat dimaksudkan untuk mengetahui kadar karbohidrat dari 
produk yang telah dibuat. Karbohidrat mempunyai peranan penting dalam 
menentukan karakteristik bahan makanan misalnya rasa, tekstur dan warna. 
 
% = 100% - % kadar air - % kadar lemak - % kadar protein            (iv) 
 
c.  Kadar protein 
Uji kadar protein dimaksudkan untuk mengetahui kadar protein dari produk 
yang telah dibuat. Protein merupakan zat makanan yang penting bagi tubuh manusia, 
karena berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh. 
       
   %  = (
                               
                  
)                                               (v) 
 
III.3.3.4   Uji Organoleptik 
Uji organoleptik mie dengan campuran serbuk daun kelor dilakukan 
dengan menggunakan kuisioner (lampiran) yang diberikan kepada 30 orang 
responden. Setiap responden diminta memberi penilaian terhadap produk mie dengan 
campuran daun kelor. Produk tersebut diteliti berdasarkan warna, rasa, dan tekstur. 
Perlakuan terhadap produk yaitu dengan cara  produk mie yang sudah jadi kemudian 
digoreng menggunakan minyak panas selama 1 menit dan tidak ditambahkan bahan 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
IV.1      Serbuk Daun Kelor 
Sebelum membuat mie, daun kelor harus dijadikan serbuk terlebih dahulu. 
Dari 140 gram daun kelor dihasilkan serbuk kelor sebesar 20 gram dengan rendemen 
sebesar 14,29%. Pembuatan serbuk daun kelor dilakukan dengan cara mencuci daun 
kelor kemudian dikeringkan menggunakan sinar matahari secara tidak langsung. 
Daun kelor yang sudah kering dijadikan serbuk dengan cara dihancurkan 
menggunakan blender dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh. Serbuk daun kelor 
yang dihasilkan berwarna hijau ditunjukkan oleh gambar IV.1 
 
 
Gambar IV.1 Serbuk Daun Kelor 
 
IV.2      Mie dengan Campuran Serbuk Daun Kelor 
   Proses pembuatan mie dengan campuran serbuk daun kelor dilakukan 
dengan mencampurkan bahan-bahan seperti serbuk daun kelor, tepung terigu, tepung 
tapioka, putih telur, natrium klorida (NaCl), natrium bikarbonat (NaHCO3), bawang 
putih, dan air. Semua bahan tersebut kemudian diuleni hingga kalis. Setelah adonan 
menjadi kalis, adonan tersebut dicetak menggunakan noodle maker. Komposisi 
  





bahan baku untuk membuat mie dengan campuran serbuk daun kelor serta persentase 
berat bahan berdasarkan berat total tepung ditampilkan pada tabel IV.2 
Tabel IV.1 Komposisi Bahan Baku Pembuatan Mie dengan Campuran     
      Serbuk Daun Kelor 
Bahan Produk 1 Produk 2 
% Berat 
Produk 1 Produk 2 
Serbuk Daun Kelor (g) 2,5 2,5 2,5% 2,5% 
Tepung Terigu (g) 100 100 100% 100% 
Tepung Tapioka (g) 5 0 5% 0% 
NaCl (g) 0,43 0,41 0,43% 0,41% 
NaHCO3 (g) 1,075 1,025 1,075% 1,025% 
Telur (g) 17,76 15,30 17,76% 15,30% 
Bawang Putih (g) 3,9 3,9 3,9% 3,9% 
Air (mL) 26 28 26% 28% 
 
Produk mie dengan campuran serbuk daun kelor berbagai komposisi ditampilkan 
pada gambar IV.2 dan IV.3 
 
 
Gambar IV.2 Produk 1 Mie dengan Campuran Serbuk Daun Kelor    
                      (Menggunakan Tepung Tapioka) 
  






Gambar IV.3 Produk 2 Mie dengan Campuran Serbuk Daun Kelor (Tanpa 
Tepung Tapioka) 
 
Mie dengan campuran serbuk daun kelor yang dihasilkan memiliki warna 
hijau sesuai dengan serbuk daun kelor yang juga berwarna hijau. Mie yang 
menggunakan tepung tapioka merupakan produk 1, sedangkan mie tanpa tepung 
tapioka merupakan produk 2. Karakterisasi mie dengan campuran daun kelor 
ditampilkan dalam tabel IV.2 
 











Abu T = 30˚C T = 100˚C 
Produk 1 Panjang Hijau 24,24% 143,94% 11,76% 2,41% 
Produk 2 Mudah putus Hijau 23,66% 98,92% 9,44% 1,65% 
 
Berdasarkan hasil uji hidrasi, kemampuan mie dengan campuran serbuk daun 
kelor untuk menyerap air pada suhu 30˚C dan 100˚C terbesar adalah mie dengan 
  





campuran serbuk daun kelor produk 1. Hal ini dikarenakan adanya penambahan 
tepung tapioka, dimana tepung tapioka mengandung pati yang dapat mengikat air. 
Selain itu, luas penampang produk 1  lebih besar yang menyebabkan kemampuan 
untuk menyerap air juga lebih besar. 
Berdasarkan hasil uji kadar air, mie dengan campuran serbuk daun kelor 
produk  1 memiliki persen kadar air tertinggi. Hal ini dikarenakan pada saat 
pembuatan adonan produk 1 menggunakan volume air yang paling banyak daripada 
produk 2. Produk 1 membutuhkan volume air yang lebih banyak karena adonan pada 
produk ini ditambahkan dengan tepung tapioka. 
Berdasarkan percobaan yang dilakukan, mie dengan campuran serbuk daun 
kelor produk 1 memiliki hasil yang paling baik. Analisa proksimat dilakukan 
terhadap kedua produk mie dengan campuran serbuk daun kelor. Hasil analisa 
proksimat ditampilkan pada tabel IV.3 dan IV.4 
 
Tabel IV.3 Hasil Analisa Proksimat Mie dengan Campuran Serbuk Daun Kelor  
Produk 1 
Macam Analisa Metode Analisa Hasil Analisa (%wb) 
Lemak Soxhlet 0,29 
Protein Kjehdal 6,83 
Karbohidrat By Different 69,36 
 
Tabel IV.4 Hasil Analisa Proksimat Mie dengan Campuran Serbuk Daun Kelor 
Produk 2 
Macam Analisa Metode Analisa Hasil Analisa (%wb) 
Lemak Soxhlet 2,33 
Protein Kjehdal 8,94 
Karbohidrat By Different 81,62 
 
Sebagai bahan perbandingan terhadap kandungan gizi mie dengan campuran 
serbuk daun kelor digunakan Indomie kuah. Kandungan gizi indomie kuah dapat 
dilihat pada tabel IV.5 
  





Tabel IV.5 Kandungan Gizi Indomie Kuah 
Kandungan Gizi Banyak Kandungan (gr) Banyak kandungan (%wb) 
Lemak 16 17,78 
Protein 11 12,22 
Karbohidrat 55 61,11 
 
Dari hasil perbandingan kandungan gizi mie dengan campuran serbuk daun 
kelor dan indomie, terlihat bahwa mie dengan campuran serbuk daun kelor memiliki 
kandungan gizi melebihi indomie. Oleh karena itu, mie dengan campuran daun kelor 
dapat digunakan untuk mensubtitusi mie yang dijual di pasaran. 
Hasil uji organoleptik mie dengan campuran serbuk daun kelor kering dengan 
berbagai komposisi ditampilkan pada tabel IV.6 
 
Tabel IV.6 Hasil Uji Organoleptik Mie dengan Campuran Serbuk Daun Kelor  
                   Kering 
Produk 













1 63,33% 36,67% 76,67% 23,33% 96,67% 3,33% 












V.1       Kesimpulan  
     Dari percobaan ini dapat disimpulkan bahwa : 
1. Serbuk daun kelor yang dihasilkan dari 140 g daun kelor adalah sebesar      
20 g dengan rendemen sebesar 14,29%. 
2.  Mie dengan campuran serbuk daun kelor dibuat dengan cara mencampurkan 
bahan – bahan seperti serbuk kelor, tepung terigu, tepung tapioka, telur, 
natrium klorida (NaCl), natrium bikarbonat (NaHCO3), bawang putih, dan 
air. 
3. Mie dengan campuran serbuk daun kelor produk 1, memiliki kenampakan 
mie berwarna hijau, mie bisa panjang (tidak putus-putus), dan kadar air 
sebesar 11,76%. Sedangkan mie dengan campuran serbuk daun kelor produk 
2, memiliki kenampakan mie yang berwarna hijau, mie bisa panjang, dan 
kadar air sebesar 9,44%.  
4. Berdasarkan hasil uji organoleptik, produk mie yang paling diminati 
responden adalah mie dengan campuran serbuk daun kelor produk 1. 
 
V.2   Saran 
1.   Pada proses pengeringan daun kelor di jemur dibawah sinar matahari secara 
tidak langsung agar warna daun kelor tidak berubah menjadi kuning. 
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Basis perhitungan ekonomi : 
a. Kapasitas produksi per bulan   = 1000 kemasan mie kelor 
b. Berat mie per kemasan   = 125 gram mie 
c. Waktu produksi per bulan  = 22 hari 
 
I.1  Biaya Modal (Capital Investment) 
1. Biaya Modal Tetap (Fixed Capital Investment) 
Harga pembelian alat (Purchased Equipment Cost – PEC) 
No Item Satuan Jumlah Harga satuan Biaya 
1 Tampah  buah 30  Rp        16.000,00   Rp      480.000,00 
2 Pisau buah 5  Rp        15.000,00   Rp        75.000,00 
3 Ayakan  buah 6  Rp        20.000,00   Rp      120.000,00 
4 Baskom buah 10  Rp        10.000,00   Rp      100.000,00 
5 Blender unit 6  Rp      200.000,00   Rp   1.200.000,00 
6 Timbangan buah 5  Rp        75.000,00   Rp      375.000,00 
7 Kompor buah 5  Rp      300.000,00  Rp   1.500.000,00 
8 Tabung gas 
(12 kg) 
buah 5  Rp      350.000,00  Rp   1.750.000,00 
9 Kocokan telur buah 5  Rp        20.000,00  Rp      100.000,00 
10 Rak 
pengeringan 
buah 10  Rp      200.000,00  Rp   2.000.000,00 
11 Noodle maker buah 6  Rp      100.000,00   Rp      600.000,00 
12 Wajan 
stainless 
buah 5  Rp      100.000,00  Rp      500.000,00 
13 Serok 
stainless 
buah 5  Rp        20.000,00  Rp      100.000,00 
14 Sutil stainless buah 5  Rp        15.000,00  Rp        75.000,00 
Total  Rp   8.975.000,00 
 










I.2  Biaya Produksi (Production Cost) 
1. Biaya bahan baku 
No Item Satuan Jumlah Harga satuan Biaya 








kg 10 Rp        8.000,00  Rp         80.000,00 
4 Telur ayam kg 20  Rp       15.000,00  Rp       300.000,00 




kg 1  Rp       65.000,00  Rp         65.000,00 




pack 2  Rp       10.000,00  Rp         20.000,00 
Total  Rp    1.695.000,00 
 
2. Biaya pengemasan 
No Item Satuan Jumlah Harga satuan Biaya 
1 
Tabung 
mika pak 50  Rp      42.000,00   Rp  2.100.000,00 
2 Stiker set 40  Rp      10.000,00   Rp     400.000,00  
3 Silika gel kg 1  Rp      60.000,00  Rp       60.000,00 
Total  Rp  2.560.000,00 
 











-   Rp     45.000,00  
B. Listrik  
Blender (0,35 kW x  Rp 1.467,28/kWh) 
Kipas angin (0,085 kW x 1.467,28/kWh) 






  Rp     11.367,36 
  Rp     32.925,76 
  Rp       2.711,53 
C. Gas 




  Rp   128.000,00 
Total Rp   220.004,65 
 
  





Total Biaya Bahan Baku, Pengemasan dan Utilitas 
Jumlah produksi Biaya 
1 bulan produksi (22 hari)  Rp         4.475.004,65  
1 kali produksi  Rp            203.409,30  
 
4. Upah Tenaga Kerja 
Rincian gaji karyawan selama 1 bulan 
Jabatan Jumlah Gaji per bulan 
Produksi 2  Rp    1.500.000,00  
Pemasaran dan 
distibusi 
1 Rp    1.250.000,00 
Total  Rp    2.750.000,00 
 
Total production cost per month = Rp 7.225.004,65 
Total production cost per day = Rp      328.409,30 
 
I.3  Depresiasi  
  Depresiasi adalah penurunan dalam nilai fisik properti seiring dengan waktu 
dan penggunaannya. Asumsi waktu kerja untuk 1 tahun adalah 365 hari. Berikut 
adalah persamaan untuk menghitung depresiasi : 
 Depresiasi alat   = 
                            
             
 
1. Blender  = 
                           
   
 = Rp              136,99 
  = Rp 136,99 x 6 = Rp.             821,94 
2. Timbangan = 
                         
   
 = Rp 136,99 
  = Rp 136,99 x 5 = Rp 684,95 
3. Kompor  = 
                           
   
 = Rp  136,99 
  = Rp 136,99 x 5 = Rp. 684,95 
4. Rak pengering = 
                           
   
 = Rp 136,99 
  = Rp 136,99 x 10 = Rp 1.369,9 
5. Noodle maker  = 
                          
   
 = Rp  136,99 
  = Rp 136,99 x 6 = Rp. 821,94 
  





6. Wajan = 
                          
   
 = Rp 136,99 
  = Rp 136,99 x 5 = Rp 684,95 
 
Total depresiasi  = Rp             5.068,63 
I.4 Keuntungan 
 Harga jual/kemasan =      Rp 10.000,00 
 Kapasitas produk 1 bulan produksi (22 hari) = 1000 kemasan 
Kapasitas produk 1 hari produksi =  46 kemasan 
 Keuntungan/hari = (harga jual x jumlah produk) – (biaya produksi + 
     depresiasi alat) 
 = (Rp 10.000,00/kemasan x 46 kemasan) –  
    (Rp 328.409,30/hari + Rp 5.068,63/hari) 
 = Rp 460.000,00 – Rp 333.477,93 
 = Rp 126.522,07 
I.5 Analisa Kelayakan 
a. Pay Out Time (POT) 
Pay Out Time merupakan jangka waktu pengembalian investasi (modal) 
berdasarkan keuntungan perusahaan dengan mempertimbangkan depresiasi. 
Berikut adalah persamaan untuk menghitung POT : 
POT  = 
                        
                                    
 
 = 
               
                          
 
 = 68 hari  
 
b. Break Event Point (BEP) 
      Break Event Point  diperoleh dengan membagi total biaya produksi 
selama satu hari dengan harga jual: 
BEP = Rp 328.409,30  / Rp 10.000,00 
 = 33 kemasan 
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LAMPIRAN II 
ANALISA UJI BAHAN 
 
II.1  Standar Acuan 
  Dalam analisis mie dengan campuran serbuk daun kelor digunakan beberapa 
acuan yang menjadi syarat produk dapat digunakan dan dinyatakan layak untuk 
dijual di pasaran. Berdasarkan karakteristik produk sejenis di pasaran, syarat produk 
yang ditetapkan diantaranya : 
a. Kadar Air 
 Uji kadar air dimaksudkan untuk mengetahui kandungan air dari produk yang 
telah dibuat. Karena jumlah kadar air dalam produk mie akan berpengaruh pada 
tekstur mie.  
b. Kadar Lemak 
 Uji kadar lemak dimaksudkan untuk mengetahui kadar lemak dari produk 
yang telah dibuat. Lemak berfungsi sebagai sumber citarasa dan memberikan tekstur 
yang lembut pada produk.  
c. Kadar Protein 
 Uji kadar protein dimaksudkan untuk mengetahui kadar protein dari produk 
yang telah dibuat. Protein merupakan zat makanan yang penting bagi tubuh manusia, 
karena berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh.  
d.  Kadar Karbohidrat 
 Uji kadar karbohidrat dimaksudkan untuk mengetahui kadar karbohidrat dari 
produk yang telah dibuat. Karbohidrat mempunyai peranan penting dalam 













II.2  Hasil Analisa 
a. Kadar Air 
Perhitungan kadar air : 
Produk 1 
%  =  
                                     
          
        
 = 
                 
     
      
  = 11,76 % 
 Produk 2 
%  =  
                                     
          
        
 = 
                  
    
      
 = 9,44 % 
 
b. Kadar Lemak 
Perhitungan kadar lemak : 
Produk 1 
%  = 
                                      
            
       
 = 
                 
     
       
 = 12,05 % 
Produk 2 
%  = 
                                      
            
       
 = 
                 
     
       












c. Kadar Protein 
Perhitungan kadar protein : 
Produk 1 
%  = (
                               
                  
)                              
 = (
         
        
)                             
 = 8,94 % 
 
Produk 2 
%  = (
                               
                  
)                              
 = (
          
        
)                             
 = 6,83 % 
 
d. Kadar Karbohidrat 
Perhitungan kadar karbohidrat 
Produk 1 
% = 100% - % kadar air - % kadar lemak - % kadar protein 
 = 100% - 11,76% - 12,65% - 8,94%  
 = 66,836 % 
 = 66,8 % 
Produk 2 
% = 100% - % kadar air - % kadar lemak - % kadar protein 
 = 100% - 9,44% - 11,76% - 6,83% 
 = 81,62 % 









III.1  Pembuatan Serbuk Daun Kelor 
 
Gambar Lampiran III.1 Pencucian Daun Kelor 
 
 
Gambar Lampiran III.2 Daun Kelor yang Telah Dikeringkan 
  





Gambar Lampiran III.3 Pembuatan Serbuk dengan Cara diblender 
 
 
Gambar Lampiran III.4 Pengayakan Menggunakan Ayakan 80 Mesh 
 
  





Gambar Lampiran III.5 Serbuk Daun Kelor 
 
III.2  Pembuatan Mie dengan Campuran Daun Kelor 
 
Gambar Lampiran III.6 Produk Mie dengan Campuran Serbuk Daun Kelor 
(Menggunakan Tambahan Tepung Tapioka) 
  





Gambar Lampiran III.7 Produk Mie dengan Campuran Serbuk Daun Kelor  
(Tanpa Tambahan Tepung Tapioka) 
 
III.3  Analisis Produk 
 
Gambar Lampiran III.8 Produk Mie dengan Campuran Serbuk Daun Kelor 
(Menggunakan Tambahan Tepung Tapioka) untuk Analisis 
  





Gambar Lampiran III.9 Produk Mie dengan Campuran Serbuk Daun Kelor  
(Tanpa Tambahan Tepung Tapioka) untuk Analisis 
 
 
Gambar Lampiran III.10 Pengujian Hidrasi Produk  
  





Gambar Lampiran III.11 Penimbangan Produk untuk Pengujian Kadar Lemak 
 
 
Gambar Lampiran III.12 Pengujian Kadar Lemak Produk 
  





Gambar Lampiran III.13 Pengujian Kadar Protein Produk 
 
 
Gambar Lampiran III.14 Titrasi Produk untuk Pengujian Kadar Protein 
  





Gambar Lampiran III.15 Penimbangan Produk untuk Pengujian Kadar Air 
 
 
Gambar Lampiran III.16 Pengujian Kadar Air Produk 
  





Gambar Lampiran III.17 Penimbangan Produk untuk Pengujian Kadar Abu 
 
 















Gambar Lampiran III.19 Produk Mie Gagal sebelum diolah 
 
 










Gambar Lampiran III.21 Produk Mie Gagal setelah dimasak Tampak Patah-patah 
 













Komposisi produk Mie Lidi (i) :   Serbuk Kelor        2,3% 
                  Tepung Terigu     93% 
                  Tepung Tapioka   4,7% 
Keterangan : 5 = Sangat suka 
4 = Suka 
3 = Netral 
2 = Tidak suka 
            1 = Sangat tidak suka 
 
No Nama Pekerjaan Uji Organoleptik 
Warna Rasa Tekstur 








































No Nama Pekerjaan Uji Organoleptik 
Warna Rasa Tekstur 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 









    √     √     √ 
9. Ardi 
Kurniawan 
Pelajar      √     √     √ 
10. Fachrizal 
T.S. 
Pelajar     √     √     √ 
11. Haga Ibnu 
H. 
Pelajar  √     √        √ 
12. Adinda 
Ritzky J.S. 
Pelajar     √  √     √    
13. Dwi 
Setiawan 





    √     √     √ 
15. Ade Syntia Mahasiswa 
FT 
    √     √  √    
16. Ella Putri  Mahasiswa 
FT 
 √     √        √ 
17. Icha Desti Mahasiwa 
FKIP 










    √     √     √ 
 
  





No Nama Pekerjaan Uji Organoleptik 
Warna Rasa Tekstur 



































 √     √        √ 
27. Yoga Mahasiswa 
FT 





    √     √     √ 
29. Ibrahim K. Mahasiswa 
FT 
 √        √     √ 
30. Intan Mahasiswa 
FKIP 













Komposisi produk Mie Lidi (ii) :  Serbuk Kelor          2,4% 
                  Tepung Terigu        97,6% 
 
Keterangan : 5 = Sangat suka 
4 = Suka 
3 = Netral  
2 = Tidak suka 
            1 = Sangat tidak suka 
No Nama Pekerjaan Uji Organoleptik 
Warna Rasa Tekstur 






























    √  √        √ 









    √     √  √    
9. Ardi 
Kurniawan 
Pelajar      √     √     √ 
 
  





No Nama Pekerjaan Uji Organoleptik 
Warna Rasa Tekstur 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
10. Fachrizal 
T.S. 
Pelajar     √     √     √ 
11. Haga Ibnu 
H. 
Pelajar  √        √  √    
12. Adinda 
Ritzky J.S. 
Pelajar     √  √        √ 
13. Dwi 
Setiawan 





    √     √  √    
15. Ade Syntia Mahasiswa 
FT 
    √     √     √ 
16. Ella Putri  Mahasiswa 
FT 
    √     √     √ 
17. Icha Desti Mahasiwa 
FKIP 

























    √     √     √ 
 
  





No Nama Pekerjaan Uji Organoleptik 
Warna Rasa Tekstur 




















 √     √        √ 
27. Yoga Mahasiswa 
FT 





    √  √        √ 
29. Ibrahim K. Mahasiswa 
FT 
 √     √        √ 
30. Intan Mahasiswa 
FKIP 
    √  √        √ 
 
